
Panasonic 


取扱説明書 


才ーブン&卜ースター（家庭用) 





このたびは、パナソニック製品をお買い上げい 
たださ、まことにありびとラございます。 


♦取扱説明書をよくお読みのうえ、正しく安全 
にお使いください。 

♦ご使用前に r 安全上のご注意」に〜 5 ぺージ） 
を必ずお読みください。 

♦保証書は、「お買い上げ曰*販売店名」などの 
記入を必ず確かめ、取扱説明書ととわに大切 
に保管してください。 


品番 NB-G120P 


を < じ 

おほいになる前に 

ま全上のご注意 
各部の名前 



ほい方 


自動メニューを使う 

•ポイント 


タイマー（手動）を使う 


♦ポイント 
•温度と時間の目安 
•いろいろメニュー 



パンを焼いてみよう 

参アレンジパン 


保証書別添付 


長くご愛用いただくために 

お手入れ 
故障かな？ 

保証と アフターサービス 

仕様 


票表紙 
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义災を防ぐために、次のことを守る 

参 受け皿に油を入れて使わない。 
•カーテン など可燃物の近くで使わない。 


電源プラグやコードは正しく巧う 

0 •コー ドや電源プラグを傷つけない。 

参 コードが傷んだり、コンセントの差し込みが緩いときは使用しなし、。 

♦コード-プラグの修理は販売店にご相談<ださい。 

•めれ た手で、電源プラグの抜き差しをしない。 

〇 •電源 プラグは根元まで確実に差し込む。 

•電源 プラグのほこりなどは定期のに取る。 

(ほこりなどびたまると、湿気などで絶縁不良による火災の原因） 

•定格 1曰 A • 交流100 Vのコンセントを単独で使う。 

(他の機器と併用すると、発熱による火災の原因） 

※延長コードち、定格1日 A のをのを単独で使ラ。 


ま全上のごま意 ( 必ずお守りください） 


人への危害、財産の損害を防止するため、必ずお守りいただくことを説明しています。 
■誤った使い方をしたときに生じるち喜や損喜の程度を区分して、説明していまず。 


A 


r 死 t や重傷を負5おそれがある 


fa 内割です。 




Z ! a 汪局 


「傷害を負ラことや財産の損害が 
発生するおそれがある内容」です。 



2 


■お守りいただく内容を次の図記号で説明しています。 


0 


してはいけない内容です。 



実行しなければな5ない内容です。 


避化 
貢口 


事がををけるために、巧のことを巧る 


0 •子供な ど取り扱いに不慣れな方だけで使わせたり、乳幼巧の手の届く所で 
使わない。 

(やけど-感電-けがの原因） 

参 本体を水につけたり、水をかけたりしない。 

(ショート-感電-発火の原因） 

•絶 巧に分解 • 修理-改造は行わない。 

(発乂-けがの原因） 

♦ 修理は販売店にご相談 < ださい。 


A ♦異常 •故障時には直ちに使用を中止する 

(発煙•発火、感電、やけどのおそれあり） 

異常-故障例•電源プラグ-コードび異常に熱くなる。 

♦コードに傷び付いたり、触れると通電したりしなかったりする。 
♦本体び変形したり、異常に熱い。 

•ヒーターび割れている。 

•電源び切れずに、通電し続ける。 

♦すぐに電源プラグを抜いて、販売店へ点検-修理を依頼してください。 




•硫酸紙 やクッキングシートは使わない。 
(ヒーターに触れて煙び出て発火の恐れ） 
※ケーキ型(高さ 6 cm まで）に敷くとさを除く 


硫酸紙 



(クッキングシート） 
♦ケーキ型の側面からはみ 
出したシートは切り取る 


•ケーキ S ックス用の紙製焼さ型は使わない。 
(発火の原因） 


•ヒーター （近赤外線）を間近で長時間見 
つめない。 

(目を痛める原因） 

•アル S 道を使用した調理（スポンジケー 
キやホイル焼さ）をするとさは、アルミ 
道びヒーターに接触しないよラにミち意 
する。 

/アルミ道び溶けてヒータに 付着し、) 

I 故障の原因 ノ 

•蒸し 物料理はしない。 

(水蒸気で故障の原因） 



































まを上のご注意 〔必ずお守りください）（続き) 



A 


使用中や使用直繳ホやけどに注意！ 


0 •本体- ガラス窓-受け皿-焼き網 • 
もち焼き網-ヒーターなどの高温部 
に触れない。 

♦受け皿の取り出しは、必ずミトンなどを使う。 


か •ご 使用後のお手入れは冷えてか！5。 


発义を防ぐために、巧のことを巧る 


0 •調理 中は本体か！5離れない。 

※そばを離れるとさは、必ず電源スイッチを切る。 

※特にクッキーや薄切りのをちなどの燃えやすい物を調理するとさは、絶対にそば 
を離れず、出来ぐあいを見ながら調理する。 


•必要!; 1上に加熱しない。 

※焼さ加減を見ながら時間を調節する。 

※自動メニューやタイマーの時間は正しく合わせる。 


〇 

0 


•調理 m 外の目的で使わない。 

•本体の 上に物を載せたり、本体の下のずきまに物を入れて使わない。 

(変形-変質-火災の原因） 


•ノ （ターやジャムを塗ったノ くンを焼かない。 


参 宙詰ゃ瓶詰等を直接加熱しない。 

(破裂や赤熱して、やけどやけびの原因) 


参 生の肉-魚やフライなどを直接焼いたり、 

フライなど脂の出るものを受け皿なしで加熱しない。 

※アルミ道を使ってち脂び漏れることびあるので、必ず受け皿に 
載せる。 



※肉•魚を焼く場合は、受け皿を使ってホイル焼さにする。 （ P .13) 


•パンくず トレイをセツトして使う。 


調巧物び発煙-巧义したとをは扉を開けない 

参す ぐに電源スイッチを切り電源プラグを抜く。 （火災の原因） 
※炎び消えるまで扉を開けない。（空気び入ると炎び大さくなります。) 
※水をかけない。（ガラスび割れます。） 
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江局 



上面 

1 Ocml ^^ 上 
側面 

4.5 cml ^^ 上 


※木製の壁.家具など周囲の可燃物 
から左図の距離を離して使ラ。 
※片面（ち側ちしくは左側）は開放 
する。 


[ 消防法基準適合 ] 


ま 

全 

上 

の 

ご 

注 




ヒ—夕— 


ガラス窓 


焼さ網 



電源プラグの取り巧い 


〇 


〇 


使用をはがずお手入れをずる 

(発煙.発火の原因） 


•プラグを 抜くときは、 

必ず電源プラグを持つ。 

I 感電•シヨートによる、 

I 発乂©原因 I 

•使用 時仪外は、電源プラグ 
をコンセントか!5抜く。 

l ^絶縁劣化による感電 • \ 

I 漏電乂災©原因 J 


Q こんな場所で巧わない！ 

•不安定な 場所や熱に弱い敷物の上。 

•じゅラたん•畳-ビニールシート-樹脂などの上。 
(火災の原因） 

参 水のかかる所や乂気の近く。 

(感電-漏電の原因） 

•壁 や家具の近<。 

(変形-変色の原因） 
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各部のを前 


上ヒータ - 

•近ホ外線ヒーター（奥側) 
※照明を兼ねる 
•遠赤外線ヒーター（扉側) 


焼さ網 

(着脱式 P .21) 

扉 

争調理中は開けない 

f 焼さ色に影響び 
I 出ます。 


取っ手 



ガラス窓 

•熱くなっていると 
きに水をかけない。 

(割れる恐れ） 


下ヒーター 


電源プラグ 

•束ねたままで使わない。 

ノくンくずトレイ（スライド式） 口ードび熱くなり、故障の原因） 

•使うとさは、奥まで確実に差し込む。 

(正しくセツトされてないと、調理の出来栄えび悪くなることびあります。） 

•外すとさは、手前に引さ出す。（本体が冷えてから） 

•パンくずトレイは、こまめにお手入れし、巧れたままで使わない。 ( P .21) 

(テーブルを焦びしたり、パンの下面の焼さ色び薄<なります。） 


mmmm 

, トースト 冷凍卜-スト_パン温め 

■ f ^ f f 

; a a ® 

\ j \ J \ J 

、 


自動メニュ ー（ P .8 〜 9) 


焼きいも 冷凍ピザ _フライ温め パックもち ^ I 

團国 I 防 T 因; 

ゾ 


焼色 



•調理温度を設定するとさ タイマー（手動） （ P . 1 S ) 


•調理時間を設定するとさ 
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き1枚 


受け皿 

• r フライ温め」などを上手に 
仕上げるため、己形状になっています。 

(調理物に模様びつく場合びあります。) 

•焼さ網の上に載せる。 

•アルミ道を敷くと巧れにくくなります。 

※ピヴやフライなどの温めは、アル 
ミ道を指で押さえなびら、受け皿 
の凸形状に沿わせて敷くと、より 
上手に仕上びります。 


もち焼さ網 

•もちを焼くとさやフライものの 
温めをするときに使う。 

•焼さ網の上や受け皿の上に載せる。 





を前 


部品の追加購入は一 

パナソニック製品取扱店で 
お求めください。 

[税込 • 2009年2月現在] 

•焼さ網 

部品番号： A 目 A 5 日-13己 
希望小売価格： 52己円 

(税抜き 500 円) 

•もち焼き網 

部品番号： A 目 A 己159 
希望小売価格： 73己円 

(税抜き 700 円) 

•受け皿 

部品番号： A 目 K 日日-13己 
希望小売価格： 84日円 

(税抜き 800 円) 


■細 Bi — 

•調理中、マイコンによりヒーターがついたり消えたりして温度調節します。 

(ヒーターび消えていてを故障ではありません。） 



蠢 


の 



•発酵や低温調理 （1 4ぴ C ) の場合、3分程度ヒーターが消えたままになることがありますが、 
異常ではありません。 


•初めてご使用になるとさは、煙やにおいが出ますが、ご使用に伴い出なくなります。 


•焼さ色を設定するとさ 



•手づくりパンを作るとさ 
(発酵と焼さ上げ） 


電源 

切/入- 


電源スイッチ 

•電源を入れるとさ （電源ランプ点灯) 
•途中で止めるとさ （電源ランプ消灯) 
•使用後に押す （電源ランプ消灯） 


電源ランプ 
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電源プラグを 


差し込む 


自動メニューを使5 


こんなとをは… 


途中で調理を止めたい 

• Hi を押す。（ランプ消灯） 

メニューを変更したい 

• iu を押し（ランプ消打）再度、操作手順1 ( P .8) 
からセツトする。（途中で変更すると焼さ色びこくなっ 
たりラすくなることびあります。） 

焼さ色を変更したい 

•各メニューキーを押してから3日秒じ(内は変更で 
さる。（途中で変更すると焼さ色びこくなったりう 
すくなることびあります。） 

《3日秒上たつと受け付けません。 

-硬 1 を押し（ランプ消打)再度、操作手順1 ( P .8) 
からセツトする。 

追い焼きしたい 

(焼さ色が薄い、温め不足など） 

•操作手順 2( P .8) と同じメニューキーを押す。 

参そばを離れず、出来ぐあいを見て、 tf ! を押し 
(ランプ消丹)、調理を止める。 

続けて調理したい 

•操作手順 2( P .8) からセツトする。 

※初回より焼さ色びつさにくくなったり、中まで温 
まりにくい場合びあります。 

扉をしばらく開けて庫内を冷ます。 
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焼を色 

旦口 （30 秒む内） 




<3101 


押すごとに 
うすくなるこくなる 


ブヴーび鳴り 
'自動で切れる 


※ミトンや鍋つかみなどで調理物を 
取り出す 


ラ すい • ふつう • こ い 
焼色 r <] I 0 


(最初は「店〇う」び点な） 

•一度 お好みの焼さ色を選んで調理すると、電源プラ 
グを抜くまでは前回の焼さ色設定になります。 

《電源プラグを抜くと前回の記憶びなくなり、次回は 
焼き色う」で設定されます。 

•焼 さ色の目安は… 

(10-11 ぺージ） 





•使用後は • 


電源 

切/入 


を押し （ランプ消巧)、 電源プラグを抜く。 



調理物を 
中央に入れる 

※基本は 波形ゾーン 
(波の部分） 



1 


電源 

入 


2 


メニユ ー 

選択（調理スタート） 



電源 

甲 

身 

irz^ 

n 


切/入 


1 __ u 

V . J 


を凍卜ースト 
パン温め 
焼をいを 
を凍ピザ 
フライ温め 
パックもち 


点打 


点な 


点滅 時間び確定 


時間び確定すると点な 
残時間は日.5分刻みで 
減る 
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自動メニュ I を使う 


9 


















































自動メニューを使う c ポイント) 


メニューキー 


卜-スト 



冷凍卜-スト 



パン湿め 



焼きいも 



冷凍ピザ 



フライ溫め 



パックもち 



1回量 


1〜 S 枚 


1〜2枚 


1〜6個 


1〜4本 


直径10〜 23 cm 


1〜6個 






入れ方 





「波形ゾーン」内に入れる 

※範囲がで焼くと焼さむ 
らの原因になります。 

• 1枚焼きの場合は、焼き 
網の中央に置<。 


① 表面の霜を取り除く 

② 凍ったまま「波形ゾー 
ン」内に入れる 


常温のパンを均等に並 
ベる 


洗って水気を而さ 
取ったさつまいち 
を均等に並べる 


①表面の霜を取り除く 
③凍ったまま入れる 

•アル S 道を敷いた 
受け皿 （P.7) を使う 


①アル5道を敷いた受け皿の 
上に、ちち焼さ網を載せる 
③もち焼き網の中央に、 
フライ偶温）びくつつ 
かないように置く 


① 焼さ網の上に、わち 
焼さ網を載せる 

② をち焼さ網の中央に、 
をち(常温)びくつつか 
ないように離して置く 


個数に 応じて合わせる 

※バター□-ル1個：約 35g 
※ク□ワッサン]個；約4日呂 


焼さ色調節 


大ささ（直径） に 
応じて合わせる 

4〜己 cm 
(1 〜3本） 


6枚切 • • • 1〜2枚 


6枚切 • • • 1〜2枚 


うすい • ふつう • こい 


目安時間 湖回） 


うすい • ふつう • こい 


2〜3分 


固 


3個 6個 


4〜5分 


うすい • ふつう • こい 


1す5,を3 3 .ザ. 己 


3〜 3.5 cm 
(1 〜4本） 

5.5 〜 6 cm 
(1 〜2本) 

1 

夕 

U ■ ■ 

r い•ふ' 

八 

L 

い 






大きさに 応じて合わせる 


1己 cm 

(120 〜15日呂） 


10〜1 3 cm 

(8 日〜100呂) 


20〜 23cm 
(300 〜350呂) 


20〜2125〜26 32〜33 
分 分 分 


うすい • ふつう • こい 


6〜7 8〜9 9〜11 

分 分 分 


種類•個数に 応じて合わせる 

※コ□ッケ：約6己 g 
※天ぷら：約日〇旨 
※トンカツ：約日 g 

规ら4個 

※髓駿コ□ッヶいヵッ 2 枚 

歡爲 4ィ固※厚みのぁる 

なで® 6®|| 

うすい • ふつう • こい 


分 分 分 


個数に 応じて合わせる 

※ちち1個：約己日呂 

(厚さ約1 .6cm) 


1 

個 3 

個 6 

個 

ラ^ 

r ぃ:ふ: 

■ ■ J 

巧-こ 

'ぃ 






3〜日分4〜6分5〜7分 



白 

動 

メ 

a 

I 

を 

使 
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■糖分の多いパンは焦げやす 
いので「うすい」側に合わせ 
る。 


■糖分の多いパンは「ラすい」 
側に合わせる。 

-食 J くンの上手な保存- 


お知らせ 


•パンの種類-大ささ-厚さ 
などにより、焼さ色び変わ 
ります。 

•厚切りパンは上面び少し濃 
く焼けます。 

•をち焼さ網を使うと、裏側 
びうまく焼けません。 


乾燥やにおいびつ<のを防 
ぐため、袋などに入れて密 
封し、変形させないよラに 
冷凍庫へ保存！ 

•パンの種類•大ささ•厚さ 
などにより、焼さ色び変わ 
つたり、中まで温まりにく 
くなることびあります。 

•ヒーターを ON-OFF して 
解凍しなびら焼くために時 
間びかかります。 

• 「ラすい」方び焼さ時間び 
長くなる場合びあります。 


■デニッシュなど糖分の多い 
パンは焦げやすいので「5 
すい」側に合わせる。 

■八ン バーガー や カレー パン 
など具の入った調理パン 
は、 タイマーを使って 調理 
する。 （P .12) 

•ヒーターび数分間消えたま 
まになることびありますび 
故障ではありません。特に 
高温調理のすぐあとに使う 
と3分程度消えたままにな 
ります。 

•「5すい」での調理は、時間 
確定と同時に調理び終了す 
る場合びあります。 


■大さないわ（直径 
6cmiU 上）は自動 
メニューで調理 
し、続けて タイマ 
一を使って、温度 
「240」 （P .12) 
で、焼けぐあいを 
見なびら追い焼さ 
する。 

/焦げ防止にアル、 
Iミ道をかぶせる。 j 


■大さなピヴは手前び焼け 
にくくなるため奥まで入 
れる。 

■冷蔵ピヴや手作りピヴは 
タイマーを使って、 焼け 
ぐあいを見ながら焼く。 
(P.12 • 1己） 


■冷蔵のフライ類などは、 
中まで温まりにくいため、 
追い焼きする。 （P.9) 


自動メニューが使えないちちは 


タイマーを使って、温度 
に60」 （P.12) で、焼けく 1 
あいを見ながら焼く。 


■かさをち、薄切りをち、水 
煮用のルさなちち 
■を凍したをち 
^解凍してから焼く 
■つさたてや自家製のをち^ 
受け皿を使う 

•もちの種類によっては、 
膨れ過ぎたり、たれたり 
します。膨れ過ぎると焼 
さ色び濃くなります。 
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電源プラグを 
差し込む 


A 調理物を 
中央に入 


中央に入れる 

※大さな調理物（ピヴや 
ケーキなど）や数の多 
いちの（クッキーなど) 
は、奥のちへ置ぐ。 
(手前び焼けに < いため) 


電源 

入 


2 


旧ド 
/nnJ 又 

5凡み 

巧疋 


3 


時間 

設定（調理スタート） 


電源 

切/入 


点灯 


因 

押すごとに 
低くなる 高くなる 


発酵140160 ISam 220 240 260 


温度 


(最初は「200」び点滅） 

•温度の目安は… 

(14 ぺージ） 


を 


長くなる (0 一日.5一 1) 


押すごとに 
短くなる (0 一 2己一 24) 

(0 分〜2已分まで） 

•10 分まで日.5分刻み 
10分 iU 降]分刻み 
•押し 続けると早送り 
参 の」に設定されると、 

約3秒後に自動停止 


分 


0.5 分刻みで減る 
※調理中でも温度-タイマー 
時間は自由に変更でさます。 
(発酵は変更でさません） 
•時間の目安は… 

(14 ぺージ） 


ブヴーび鳴り 
自動で切れる 

※ミトンや 
鍋つかみな 
どで調理物 
を取り出す 


■途中で調理を止めたい 

•励を押す。（ランプ消打） 


■続けて調理したい 

•操作手順2からセツトする C 


•使用後は… 

を押し （ランプ消打） 


電源 

切/入 


タイマー（手動）を使5 
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電源プラグを抜<。 


C ポイント) 

r 

調理 

時間 

•予 熱の必要なし 

• 2 己分 m 上かかるとき 

焼けぐあいを見て、温度*時間を再セッ ト する。 

•連続して調理ずるとき 

初回より焼さ色びつさにくくなったり、中まで温まりにくい場合びあります。 
•調理を始める前に扉をしばらく開けて庫内を冷ます。 

•加熱不足となった場合は、タイマーを使って様テを見なびら焼く。 

※特にケーキ類を焼く場合は、庫内を冷ましてから焼いてください。 

J 

r 

調理 

温度 

\ 

•温度 設定表示のない才ーブントースターメニユーを作るとき 

温度240〜260むに合わせ、タイマーを使って様子を見なびら焼く。 

参 大型のオーブンとの違い 

庫内の大ささなどの違いから同じ温度設定では焦げ過ざることびあります。 

様テを見なびら加減して < ださい。 

J 

を巧食品 
佈販品)を 
焼 < 

\ 

• 「オーブントースター」用を使う 

静 

参 パッケージに記載されている W 数と商品の W 数は違うため、「温度 
と時間の目ち」表 （ P . 1 4) を参考にずる 

J 

r 

パックをち 
なかのをち 
を焼< 

•表面に 焼き色がついた!5電源を切り、そのまま！〜2分庫内に ^ 

入れておく （表面び焼けていても内部び温まりにくいため） 

•薄切り もちは焦げやずいので、時間設定は短かめにずる 

様テを見なびら加減して < ださい。 ^ 

背の高い 
をのを巧< 

卜 

参 途中でアルミ落をかぶせる （焼き色がつき過ぎるため） ^ 

※アルミ追び大さ過ざると、焼けにくくなることびあるので、 型より一回り 
大さめに切った わのを 使う。 ^ 

巧•魚を 
規く 

•アル ジ白でをむ 

脂び飛び散らないようにしっかりと包 一 
み、ホイル焼きにする。 

J 

お菓子を 

規< 

•アルミ 製の型を使う ^~^ 

陶器や耐熱ガラス製*とめ金のついている型は、 

うまく焼けないことびあります。 ^ ^ 

J 



タイマ— (手動)を使ぅ 
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通度と時巧の目ま 


•脂が 落ちて発乂しないように、脂の出るものは必ず受け皿を使う。 
•目ち 時間は材料の温度、質、量、容器などによって異なります。 
出来ぐあいを見なが 5 加減してください。 


メニユー例 

1 回量 

受け皿 

温度 

調理時間（分） 

《初回の目安》 

クッ夺ングメモ 

♦受け皿にアルミ宿を敷くと巧れにくくなります。 

調理パンの温め 

(薄いもの） 

1 〜 3 個 


140 

2 〜己 

常温のカレーパン-コ□ッケパンなど。 

※:令蔵のものは時間を長めに。 

調理パンの温め 

(厚みのあるむの） 

1 〜 3 個 


220 

己〜 10 

※アルミおで包んでください。 

八ンバーガー•ホットドックなど。 

フランスパン温め 

4 切れ 


180 

1-1.5 

《3〜4 cm 厚さに切り、パンの表面 
に霧吹さして焼いてください。 

調理済み冷凍フライ 

(唐揚げ •] □ッケなど） 

6 〜 8 個 


180 

8 〜 1 己 

《 冷凍コ □ ッケは割れることびあります。 
常温‘;令蔵フライ類の温め （ P .11) 

冷凍焼さおにぎり 

4 個 

嫁 

260 

20-25 

※最初からアル S 道をかぶせて 
焼いてください。 

ピザトースト 

6 侧り 2 枚 

嫁 

220 

己〜 S 

食パンにピヴソース、適宜に切ったたまねぎ、 
ベーコン、ピーマン、ピヴチーズを載せる。 

冷蔵ピザ 

1 枚 


220 

6 〜 S 

直径約1己 cm (約1己□呂）の場合 

=1=1 ット 

4 個 


180 

10 〜 15 

器にゆでたほうれんそう、卵、 
ベーコンを入れ焼 <。 

豆腐の田楽 

2 cni 厚さのもの 

4 〜 6 切れ 


220 

己〜 10 

適宜に切った豆腐に練りみそ 
を塗り、焼く。 

焼さなす 

2 本 


260 

1 己〜 20 

太さ 4 〜已 cm のなすの場合 
※破裂防止のため、なすの表面に 
竹串などで穴を開けて<ださい。 

ホイル焼さ 

S 個 


260 

10 〜 15 

アルミ瘡にたまねぎ、鮮、しめじ、 
バターの順に載せて包む。 

冷凍グラタン 

S 個 


260 

12 〜 16 


スイートポテト 

6 個 

嫁 

200 

10 〜 15 

さつまいちをゆでて皮をむさ、バター、卵黄、 
砂糖、牛乳を加える。型に入れ、表面にドリ 
ール（溶さ卵）を塗り、焼く。 


手作りお手軽ピザ 

P .1 己 

スポンジケー丰 

P .16 

ラザニア 

P .1 己 

カップケー丰 

P .17 

グラタン 

P .16 

<るみチヨコクッキ■一 

P .17 


.... 60g 
.... 60g 
.... 40呂 
. 400 ml 
各適重 
.160 g 
] 個 
.... 少々 
.160 g 

. 90ml 
•••• 2個 
. 各適重 
.... 80g 


G 巧料 （直径約2日別1の耐熱皿]皿分） ) 


② B をいため、 C を加スて煮てミートソース 
を作る。 

③ 耐熱容器にバター（分量外）を塗り、ホワイ 
トソースの％を入れて平らにし、その上に 
ミートソースのを同じよラに入れ、ゆで 
たラヴニアのン2をその上に並べる。 

④③を繰り返し、一番上にホワイトソースを 
かけ、 チーズを 載せる。 

⑥ 受け皿に載せ、 22crc で表面に焦げ目び 
付くまで 8 〜 12 分 焼く。 


ラザニア 



手作りお手軽ピザ 


22〇で： 8〜10分 


材料 （直径2日則1程度のちの]枚分） 


薄力粉 

ベーキングパウダー 

A 塩 . 

砂糖 . 

才 U —ブ油 . 


苗わせて\ 
、丘、る〕ており 


B ピーマン（輪切り） . 

ベーコン （1 cm 幅に切る） • 

_ゆで卵（輪切り） . 

ピヴ ソース . 

ピヴ用 チーズ . 
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...... 60g 

ルさじ％ 
……少々 
ルさじ 
ルさじ] 

牛乳 . 2日〜3日 ml 

■トマト （1 cm の角切り） . 中％個 

たまねざ（薄切り） . 中個 

…ル個 
… ] 枚 


..... ン吕個 

大さじ 3 

..…6日呂 


① ボウルに A を入れ、手で混ぜ合わせる。 
牛乳 20ml を全体に行さ渡るように大さく 
回し入れて混ぜ、耳たぶのかたさになるま 
でこねる。かたいようなら、少しずつ牛乳 
を加え調整する。 

② 受け皿の大ささにアルミ道を切り、その上 
に生地を載せ、めん棒で直径 20 cm 程度の 
円形に延ばす。フオークでところどころつ 
つき、アルミ瘡ごと 受け皿に載せる。 

③ ピヴソースを生地全体に塗り、 B を載せ、 
ピヴ用チーズを散らし、 22crc で 8 〜10 


分 焼<。 




※厚めの生地（イーストで発酵させたちのな 
ど）を焼く場合は、時間を長めに合わせ、 
様テを見なびら焼いて < ださい。 

( アルミ道に薄く油を塗ってから延ばすと、 、 

焼き上がりの生地び取り出しやすくなります。/ 


ラザニア 


22〇で： 8〜12分 




①鍋にバターを溶かし、薄力粉を焦びさない 
よラにいためる。牛乳を少しずつ加えてよ 
く混ぜる。塩-こしようをして味を調え、 
ホワイトソースを 作る。 


いろいろメニユー 




切 

ん 

つ. じ 

よ肉巧 
しさぎ 
こ挽ね 


レ 


る 

で 

ゆ 

W I 粉 

I I タカ乳.いまタマワ形.用 
ヴバ薄牛塩合たバト赤固塩ヴ 
ラ _- A -— B —- こ -- - 


素 

の5 

ュ-プよズ 
ピン-し- 
トイスこチ 


温度と時間 Q 員^^^ I いろいろメ II ュ- 
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.. 30g 

.. 80 含 
.. ン吕個 
各20含 
300ml 
各適量 
.. 己 Og 


し、ろいろメニュー 


マカ□ニグラタン 



材料 （巧型2皿分) 


① バターで A をいため、薄力粉を加えて焦び 
さないよラにいためる。 

② 牛乳を加え、ゆでたマカ□二を入れて塩 
•こしようをし、とろみびつくまで煮る。 

③ バターを塗ったグラタン皿に入れ、チーズ 
を載せる。 

④ 受け皿に載せ、 22 crc で表面に焦げ目びつ 
く程度まで 8〜12分 焼く。 


スポンジケーキ 


18〇で： 23〜2己分 



(2680kcalJ_ 

■' ，.丄 

( ~~材料 （直径] 8 cm の丸型]台分) ) 


卵（室温に戻しておく） . 

•••• M 寸 3 個 

砂糖 . 

. 90g 

薄力粉（ふるっておく） . 

. 90g 

バニラエッセンス . 

. 少々 

パタ . 

心乳 . 

. 15g 

…… 10ml 

r 生ク U -ム（約己 °c に;令やす）••… 

•••• 300 ml 

B 砂糖 . 

. 己 Og 

バニラエッセンス . 

. 少々 

好みの果物（いちごなど） . 

. 過里 


①型の内側にバター(分量外）を塗り、底と周りに 
硫酸紙（またはクッキングシート）を敷く。型か 
らはみ出した部分は切っておく。 

③油気、水気のない乾いたボールに卵を割りほぐ 
し、砂糖を2〜3回に分けて加えて泡立てる。 
持ち上げたとさに、落ちた生地の跡び約3秒間 
残るくらいまでしっかり泡立てる。 

③ バニラエッセンスと薄力粉を加えて、へらで粉 
の残りびなくなるまでさっくり混ぜる。 

A を人肌より熱めに温めて、熱いうちに生地全 
体に流し入れ、手早<混ぜ込む。 

④ 型に生地を流し入れ、型ごと台の上に数回落と 
して、生地の空気を抜く。 

受け皿に載せ、 18 CrC で 23〜25分 焼く。 

途中2〜3分で焼き色がつき始めた5、型より 
も1〜 2 cm 大きい円おに切ったアルミ道をヒ 
一夕一に当た5ないようにかぶせる。 _ 

アルミ沼をかぶせるタイミングび遅くなると^ 
膨らみにくくなることびあります。 J 

竹串を刺して、何もついてこなければ出来上 
びり。焼さ網の上に取り出して完全に冷ます。 

⑥ B を氷水で;令やしなびら泡立てて、スポンジケ 
ーキの表面と側面にパレットナイフで均一に塗 
る。残りは絞り出し袋に入れて絞り出し、果物 
を飾る。 

※ステンレス製の型は火び通りにくいので、温度を少し 
高めに設定して様子を見なびら焼いてください。 


る} 

} げり 

るに切、3 

で角薄％ 

邮 I が勤 

- I にね. 

□肉ま- 

力鶏た夕乳.ヴ 
マ广 A 」 バ牛塩ピ 


ぅズ 

よ- 

しチ 

こ用 
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カツプケーキ 



り 個] 45kcal ) 


( 材料 (花型アルミケース直径約 8cm 8個分） 
無塩バター（室温に戻しておく）•…… 


砂糖 . 

卵（室温に戻しておく） . 

打力粉 仰せて、 

心べーキングノてウダー I 爲るっておく , 


ぐるみチヨコクッキー 

I 140で： 2分][160で：1□〜15分 


伽 參 


材料 （直径4 cm 程度のちの] 8個分） 


無塩バター（室温に戻しておく） 

砂糖 . 

卵 . 

バニラエッセンス . 


ビターチョ〕レート(湯煎で溶かしておく) • 

<るみ . 

チヨ コレー トチップ . 


A 


薄力粉^合わせて V 
塩 I ふるってお . 

アーモンドスライスほ U む） 




. 60g 

. 80g 

M 寸];4個 

. 8日呂 

•• ルさじ 


……4己呂 
...... 3日 g 

1\/1寸％個 
少々 
15g 


60g 
8己 g 
己 Og 
少々 
適量 


① 室温に戻したノ くターをク U —ム状になるまで 
かくはんし、砂糖を2〜3回に分けて加え、 
白っぽくなるまで混ぜる。 

② 次に卵を少しずつ加え、さらによく混ぜ合わ 
せる。 

③ A を加え、木しゃもじなどで粉び消えるまで 
混ぜ合わせる。 

④ 型の8分目ぐらいまで生地を入れ、 受け皿 

に並べて、 14 CrC で 23〜25分 焼く。 

•並べ方：やや奥側へ寄せて 置< 



※マドレーヌわ同じ温度*時間で 
焼くことびでさます。 


f 


① アルミ f 白を敷いた受け皿に くるみを載せ、 
14 crc で 約 2 分 乾燥焼きして、粗く刻む。 

② バターはク U —ム状になるまで練り、砂 
糖を少しずつ混ぜ入れてさらによく混ぜ 
合わせる。 

③ 卵とバニラエッセンスを加え、なめらか 
になるまでさらによく遲ぜ合わせ、溶か 
したチヨコレート、①のくるみ、チヨコ 
レートチップわ加え、木しゃもじで全体 
に行さ渡らせるように、さっくりと混ぜる。 

④ A を一気に入れ、切るようにさっくりと 
混ぜる。 

⑥ アル S 造を敷いた受け皿に、 生地の半量 

をティースプーン山盛り一杯ずつ間隔を 
あけて9個落とし、スプーンの背で軽< 
押さえ、アーモンドスライスを載せる。 

16 crc で 10〜15分 焼く。 

♦並べ方：やや奥側へ寄せて 置< 

※他の配合でクッキーを作った場合は、裏 
面に受け皿の波型の模様びつ<場合びあ 
ります。 



3ろ3ろメニユ I 
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パンを焼いてみよ 5 C 基本のプチパン j 



材料 （6 個分) 


「強力粉 .150g 

I砂糖 . 大さじ 2/3(6g) 

A 塩 . ルさじ /sd.Sg) 

I卵（溶きほぐす） .M 寸 /s 個に己 g) 

L イースト液（溶かしておく） 


[ ドライイースト . ルさじ] (3g) A 

I 水 （20 〜 30°C) .60ml y 

無塩バター .lOg 


♦計量は正確に！ 

♦イーストは必ず分量の水に溶かしておく。 

f 直接入れると粒び残り、膨らみび悪< 
Iなります。 


生地をつくる 


一次発酵〜成 i 



材料を混ぜる 


ボウルに A を入れて混 
ぜ合わせ、ひとまとめに 
する。 



2 


生地をこねる 

①にバターを混ぜ込み、 
生地びなめらかになり手 
にべたつかなくなるま 
で、さらによくこねる。 
(約10〜15分） 

生地び透けて、指び見え 
るくらいに薄くのびた 
ら、こね上がり。 



3 生地を丸める 

ひとまとめにして丸める。 
(閉じ目はしっかり閉じる。) 


4 一次発酵 

別のボウルにサラダ油を薄く塗り③を入 
れてラップをかけ、暖かい場所 （3 crc く 
らし^)に約 3 日分置く。 

※生地び2倍の大ささにな // 

り、指（粉をつける）を差 \ り I 

し込み指穴わくそ®まま残V J 

れば一次発酵完了。 - - 


5 ガス抜さ 

④をやさしく手で押さえ、ガス抜きをする。 


6 


生地を休ませる（ベンチタイム) 

スケッパーか包 T で6等 
分 （1 個約4日 g ) し、か 
たく絞っためれぶさんを 
かけて約己分休ませる。 



ホームベーカリーや 
パン生地機能がついた 
フードプ□セツヴーを 
使弓と、生地づ<り工程 
(1 〜 3 または 5) も 
簡単！ 



成形 

生地の表面びピンと張る 
ように丸め（切り□を合 
わせ、閉じ目をしっかり 
閉じる）アルミ道を敷い 
た受け皿に 薄 <油を 塗 
り、閉じ目び下になるよ 
うに並べる。 
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発酵させる 


焼< 


8 


こ次発酵 

霧吹さし、庫内に入れる。 
•温度： 発酵^ 

•時間： 4日分 

操作手順！〜 4 

※発酵温度は約 40°C 


9 


焼く 

•温度：] 6ぴ C 
•時間：]日分 

操作手順 2 〜 4 


電源 

入 


2 手づくりパン Q 

選択 〇 


温度 

設定 


時間 

設定（調理スタート） 


r 


電源 

切/入 



点打 


点滅 


丹の ^ giiT 

I / • ] 04V 马 


※発酵は4日分まで 


ブヴーび 
鳴り自動 
で切れる 


発酵 14§^160/j_8 0 200 220 240 260 


.#^40 160 180 200 220240 260 

温度 


爆初は「1目日」び点滅） 


1日分まで日.5分刻み※ミトンや 
1日分 iU 降1分刻み 鍋つかみ 

※発酵は1分刻み などで取 

•押し 続けると早送り り出す 


间 №1 分 

点打 r 


0.5 分刻みで減る 


•使用後は •• 


電源 

切/入 


を押し （ランプ消な)、 電源プラグを抜く< 


パンを焼くとさのご注意！ 


パンを焼くときのポイント！ 

•庫内びルさいため、型に入れ 


•受け皿へは、充分間をあけて 

pr ツて焼く八°ンはできません。 


で^ 並べる。（膨らむため） 

^ 。 （食パン、山形パンなど） 


•手前は焼さ色び薄めになりま 

•-度に作ることびできるのは、 


麵にやや寄せぎみに置 

粉量150旨まで。 


きましょぅ。 

IMF ♦庫内温度び高いときは、発酵 


•) (ンの麵につやを出すため、 

はでさません。 


こ次発酵後にド IJ ール（溶さ 

(ブヴーび鳴ります） 


卵）を塗ってもよいでしよう。 

庫内び冷えてから発酵を！ 


※強力粉は曰清製粉「カメ IJ ヤ」 

•ドライイーストは予備発酵の 


ドライイーストは「スーパーカ 

いらないわのを使う。 


メ U ヤ」びおすすめ！ 

(生イーストは使えません。） 





ン 

を 

焼 

い 

て 

み 

ぶ 

ラ 
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アレンジパン 



フオカツチヤ 


発酵：15〜20分180で：10分 



材料 （1 枚分) 


「強力粉 . MOg 

I 砂糖 . 大さじ 2/3(6 g ) 

A 塩 . 小さじ/2(2.日 g ) 

I 才 IJ - ブ油 . ルさじ] (4 g ) 

'-イースト液（溶かしておく） 

ドライイースト . ルさじ] (3 g ) A 

水 （2 日〜3ぴ〇 . 90 ml ) 

才 U —ブ油 . 大さじ] 

ク U スタルソルト•□ーズマ U — . 適量 


( DA を混ぜ合わせ、よくこねて（約] 0分）生 
地を作る。 （ P .] 8手順]〜 3) 

② 20分一次発酵させる。 （ P .1 8手順 4) 

③ ガス抜きをする。 （ P . ] 8手順己） 

④ めん棒で直径] 8 cm の円形に延ばす。 

⑥ アル S 造を敷いた受け皿に油を 薄 < 塗り、 

載せな。 

⑥ 霧吹きをし、 発酵で15〜20分 発酵させる。 

⑦ 表面に指でくぼみを作り、 

表面に才 U —ブ油を塗り、 

ク U スタルソルトと 
□ーズマ U —を振りかける。 

⑧ i 8 crc で 10 分 焼く。 

^ フォカツチヤとは… 

「平！5なパン」という意味で、 
イタリアではポピュラーなパン 

つ です。 



シナモン□ール 


発酵： 4□分1 60 °C :10分 



材料 （6 個分) 


「強力粉 .] 日日 g 

砂糖 . 大さじ2/2(22勤 

八塩 . 小さじ / sd . Sg ) 

A 卵（溶きほぐす） .M 寸 /s 個 （2 己 g) 

無塩バター .] 己 g 

'-イースト液（溶かしておく） 

^ドライイースト . 小さじ 3/4(2.2g) ^ 

I牛乳（人肌程度に温める） . 75ml ) 

グラニュー糖 . 大さじ4(日日 g) 

シナモンパウダー . ルさじ];4 (3 含） 

「粉砂糖 . 日日 g 

B ラム酒 . ルさじ] 

^水 . ルさじ％ 



① A で「基本のプチパン」を作る要領で生地を 
作る。 （ P . 18手順]〜己） 

《—次発西ち1^0分 

② かたく絞っためれぶさんをかけて約日分休 
ませ、めん棒で]己 X 20 cm の大きさ（厚さ 
約] cm ) に延ばす。 

③ グラニュー糖とシナモンパウダーをまんべ 
んなく振りかける。 

④ 端から巻さ、巻さ終わりを 
しっかり閉じる。 

⑥6等分に切る。 

⑥ アルミ造を敷いた受け皿に油を薄 < 塗り、 
切り□び上になるよラに並べ、切り□を少 
し広げる。 

⑦ 霧吹きをし、 発酵で 40 分 発酵させる。 

⑧ 160 〇じ で 10 分 焼く。 

⑨ 焼さ上びったら取り出し、網などの上であ 
ら熱び取れるまで冷ます。 

⑩ B をボウルに入れ、約60むの湯劇こかけな 
びら混ぜ、あら熱を取ったあとノじ/にかける。 

f ? シナモンとグラニュー糖の代わりに 
ぶ チヨコチップを入れてもおすすめ！ 
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お手入れ …電源プラグを巧を、本体びみえてか6行5 


お願い ^ ■ベンジン’シンナ ー• 磨さ粉’金属たねし’ナイ□ンたねしなどは使ねない。 （表®を*つけます。） 
■お手入れ後、焼を網•パンくずトレイを確実にセットする。 


■焼さ網に無理な力を加えない。 （破損の原因） 


本化 • 唐巧 


薄めた台所洗剤 （中性） をふきんにしみ込ま 
せてふき取る 

※ヒーターに触れない。（ヒーターび割れる原因） 


S け皿-パン <ずトレイ-ちち娩を網 


薄めた台所用洗剤 (中性) とスポンジで洗い、 
よく乾かす 


焼を網 



薄めた台所用洗剤 仲性） とスポンジで洗し、、 
よく乾かす。 


取り外し方 


① 扉を半分開さ、 焼さ②庫内奥の網支えから 
網を手前に弓 I っ張っ 焼き網の弓 I っ掛け部 

て網掛け部から外す。を外す。 




取り付け方 


① 扉を開さ、焼さ網 
の引っ掛け部を庫 
内の網支えに引つ 
掛ける。 


②焼さ網を手前に引つ 
張りなびら、扉を半 
分閉めて焼さ網を扉 
の網掛け部にかける。 


»障かな？ ( 


故障ではありません。 

修理を依頼される前にご確認を。 


r こんなとさは 

原因と直し方 •巧は 直し方 ' 

電源 スイ ッ チを 押 しても 通電 しない 

電源 プラグが抜けていませんか？ 

淵えたり〕いたりする 

故障ではありません。 

マイコンにより温度を調節しているためです。 

自動メニューがうまくでさない 

自動メニューキー-焼色調節キーを正しく合わせていますか？ 

♦ r 自動メニューを使う」 （ P .8 〜11 ) を参照し、内容確認する。 

途中でヒーターが消える 

故障ではありません。 

高温調理のすぐあとに低温調理をした場合、約3分程度消えた 
ままになることがあります。 

ノ くンの下面の焼さ色が薄い 

パンくずトレイがミちれていませんか？ 

•お 手入れする。 （ P .21) 


び表示したときは温度センサーの故障でず。お買い上げの販売店に修理のご相談を！ 


いろいろ a パン\ぉ手を\讓かな 9. 
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巧証とア フターサー ビス こょくぉ読みくださ心 


拓居や贈答品などでお困りの場合は一 
•修理は 

サービス会社•販売会社の「修理ご相談窓□」へ! 

•使いかた-お買い物などのお PS いをわせは 

「お客様ご相談センター」へ！ 

■保証書側添が） 

お買い上げ曰•販売店名などの記入を必ず確かめ、お買い上げの販売店からお受け取り<ださい。 
よくお読みのあと、保存してください。 

保証期間：お買い上げ曰か5本体1年間 


修理-お取り扱い-お手入れ 

などのご相談は… 

まず、 買い上げの販売店 I へ 

お申し付けください 


■ 補修用性能部品の保ち期聞をを J 

当社は、このオーブン&トースターの補修用性能部品を、製造打ち切り後日年保有しています。 
ま）補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な部品です。 


修埋を依巧されるとを 


ご連絡いたださたい内容 

製 品 名 

オーブン&トースター 

品 番 

NB - G 120 P 

お買い上げ曰 

年月 曰 

故障の状況 

できるだけ具体的に 


「故障かな？」 （P.21) に従ってご確認のあと、直らないとさは、まず電源プラグを抜いて、 お買い上げ 
の販売店へ ご連絡ください。 

•保証期聞中は 

保証書の規定に従ってお買い上げの販売店び修理 
をさせていたださますので、恐れ入りますび、製 
品に保証書を添えてご持参ください。 

♦保証期聞を週をているとまは 

修理すれば使用でさる製品については、ご要望に 
より修理させていたださます。下記修理料金の仕 

組みをご参照のつスご相談ください。 ご相談窓□における個人情報のお取り扱い 

•修理料をの仕組み ノけソニック株式会社ぉょびその隱会社は、 

修理料金は、技術料•部品代などで構成されています。お客様の個人情報やご相談内容を、ご相談へ 

の対応や修理、その確認などのために利用し、 
その記録を残すことびあります。また、折り 
返し電話させていただ<とさのため、ナンパ' 
一•ディスプレイを採用しています。なお、 
個人情報を適切に管理し、修理業務等を委託 
「よくあるご質問」「メールでのお問い合わせ」などは する場合や正当な理由びある場合を除さ、第 

ホ—ムぺ—ジをご活用ください。 王者に提供しません。お問い合わせは、ご相 

http://panasonic.jp/support 談された窓口にご連絡ください。 


技が i 料は、 診断-故障個所の修理および部品交換 • 
調整-修理完了時の点検などの作業にかか 
る費用です。 


悟 15品代 Iは、修理に使用した部品および補助材料代 
です。 


修理に関するご相談 

使いかた-お買い物などのご相談 

パナソニック修理ご相談窓 □ 

パナソニックお客様ご相談センター 

盛鑑 4； 因- 0570 - 087-087 

•呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせします。 
•携帯電話- PHS • IP/ 光電話等、ナビダイヤルびご利用でさ 
なし場合は、最寄りの修理ご相談窓□に直接おかけください。 

• 最寄りの修理ご相談窓口は、次ページをご覧ください。 

36 已曰/受付 9 時〜 20 時 

電話 黑ル【め】 0120 - 878-365 

■携帯電話. PHS でのご利用は… 06-6907-1187 

FAX 茄 U Kd 0120 - 878-236 

Help desk for foreign residents in Japan 

Tokyo (03) 3256 - 5444 Osaka (06) 6645 - 8787 

Open: 9:00 -17:30 (closed on Saturdays /Sundays / national holidays) 
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※電話番号をよくお確かめの上、おかけください。 


パナソニッ: 

修理ご相 



^ 0570 - 087-087 


•呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせします。 

•携帯電話- PHS • IP/ 光電話等、ナビダイヤルびご利用でさない場合は、最寄 
りの修理ご相談窓口に直接おかけください。 


•地区-時間帯によって、集中修理ご相談窓口に転送させていただく場合びございます。 


ネし幌 札幌市厚別区厚別南 

帯広 帯広市西 20 条化 2 了目 

2 T 目] 7-7 

23-3 

0(011)894-1251 

巧 (0155)33-8477 

旭川 旭川市 2 条通 16 T 目 

函館 函館市西ち硬 589 番地 24] 

1166 

(函館流通卸センター内） 

巧 (0166)22-3011 

巧 (0138)48-6631 


東化 


青森 青森市大字お田字豊田 
364 

巧 (017)775-0326 

秋田 秋田市外旭川きル谷地 
3-1 

巧 (018)868-7008 

岩手 盛岡市麵 II 已 T 目 1-43 

巧 (019)645-61 30 


宮城仙台市宮城野区扇町 
7-4-18 

巧 (022)387-1 117 

山形 山形市平清水 1 T 目 1-7 已 

_ 巧 (023)641-81 00 

福島 郡山市亀田 1 了目己]- 1 己 

巧 (024)991-9308 


栃木宇都宮市上戸祭 3 T 目 
3-19 

巧 (028)689-2555 

群馬 前橋市箱田町32己-] 

巧 (02 の 254-2075 

巧城つくば市筑穂 3 T 目 1 已 -3 

巧 (029)864-8756 

: t 奇玉 桶川市ホ堀 2 T 目 4-2 

巧 (048)728-8960 

千葉千葉市中央区末広 5 T 目 
9-5 

巧 (04 ぶ 208-6034 


東京東京都世田咨区宮坂 
2 了目 2 日- 17 

巧 (03)5477-9780 

山梨 甲府市宝 1 T 目 4- 13 

巧 (055 に 22-5822 

神奈川横お市港南区曰野已 T 目 
3-16 

巧 (045)847-9720 

新漏新漏市東区東明 1 T 目 
8-14 

巧 (025 に 86-01 80 


中部 


石川金ミ尺市糊 II 3 T 目20 

巧 (07 が 280-6608 

富山 實山市根塚町 1 T 目 1-4 

_ 0(076)424-2549 

福井 福井市問屋町2了目14 

巧 (0776)21 -0622 

長里す 松本市寿：!ヒ 7 T 目3-] ] 

巧 (0263)86-9209 

静岡 静岡市莫区千代田 7 T 目 

巧 (054 に 87-9000 


愛巧]名ち屋市瑞穂区塩入町 
8-10 

巧 (052)819-0225 

岐阜 岐阜市中 114 了目 42 

巧 (05 が 278-6720 

局山 高山市花岡町 3 T 目 82 

巧 (0577)33-061 3 

= M 津市义居野村町字山ネ申 
421 

巧 (05 が 254-5520 


滋賀栗ま市霊仙寺 1 T 目 1-48 

巧 (077)582-5021 

京都 京都市伏見区竹田中川原町 
71-4 

0(075)646-2123 

大阪 大阪市城東区関目2了目 
巧-己 

巧 (06)6359-6225 


奈良大和郡山市筒井町 
800 番地 

巧 (0743)59-2770 

和歌山 和歌山市中島 499-] 

巧 (073)475-2984 

兵庫巧戸市須磨区弥栄台 
3 T 目] 3-4 

巧 (078)796-31 40 


鳥取 鳥取市安長 29 己-] 

巧 (085 の 26-9695 

米子 米子市米原 4 T 目 2-33 

巧 (0859)34-21 29 

ネ公江松江市平成町 182 番地 
14 

0(0852)23-1128 

出雲 出雲市渡橋町 41 日 

0(0853)21-3133 


ミ兵田 お田市下府町 327-93 

巧 (0855)22-6629 

岡山 岡山市田中] 38-1 10 

巧 (08 が 242-6236 

広島 広島市西区南観音 ITS 
]3 -已 

巧 (082 に 95-5011 

山 □ 山□市ル郡下郷220 -1 

0(083)973-2720 


香り I 高松市勒使町 1 已 2-2 

巧 (087)868-6388 

f 恵島 徳島市ミ中お 2 T 目 36 

巧 (088)624-0253 


高巧]高知市仲田町 2-1 目 

巧 (088)834-31 42 

愛媛 愛媛県伊予郡お部町八倉 
7 己-] 

巧 (089)905-7544 


福岡 春曰市春曰公園 3 了目 48 

巧 (092)593-9036 

佐賀佐賀市鍋島町大字 
八戸字上深町 3044 

巧 (0952)26-91 51 

長崎 長崎市東町 19 19-1 

巧 (095)830-1 658 

大分 大分市款原 4 T 目 8-3 已 

巧 (097)556-381 5 

宮崎宮崎市本郷北方字草葉 
2099 -2 

巧 (0985)63-1 213 


貢長本熊本市健軍本町 12-3 

巧 (096)367-6067 

天草 天草市港町 18-1 ] 

巧 (0969)22-31 25 

鹿巧島 鹿児島市与次郎1了目 

につ 

巧 (09 が 250-5657 

大島 奄美市名瀬朝仁町] 1-2 

巧 (0997)53-51 01 



所在地、電話番号び変更になることがありまずので、あ5かじめご了承ください。 


保証とアフタ—ヴ—ビス 
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仕様 


•電源プラグを差し込んだだけでの消費電力は、約 0.4 W です。 


愛情点巧 

長年ご使用の才ーブン&卜ースターの点検を！ 

口 

こんな症状はありませんか 

► 

ご使用中止 

•電源プラグ-コードが異常に熱くなる。 
♦コードに傷が付いたり、触れると通電したり 
しなかったりする。 

♦本体が変形したり、異常に熱い。 

♦ヒーターが割れている。 

•電源が切れずに、通電し続ける。 

故障や事故防止のため、 
使用を中止し、コンセ 
ントか5電源プラグを 
抜いて、必ず販売店に 
点検をご相談ください。 


便利メモ (おぼえのため、記入されると便利です) 


パナソニック株式会社クッキンク'機器ビジネスユニット 

干 673-1 447兵庫県加東市佐保日番地 

© Panasonic Corporation 2009 


お買い上げ曰 

年月日 

販売店 名 

巧 （ ) - 

品 番 

NB - G 120 P 


電 源 

交流 ] 00 V 50/60 Hz 共用 

消 費 電力 

1300 W 

溫度 調節（約） 

発酵（40む）、 ] 4〇〜260む 

タイ 7 — 

0.5 〜2日分（パンの発酵は]〜40分） 

大きさ（約） 

外 寸 

幅 33.1 cm 奥行 30.5 cm 高さ 26.3 cm 

庫 内 

幅 26.0 cm 奥行 25.0 cm 高さ] 0.5 cm 

受け皿（内寸） 

幅 23.5 cm 奥行 23.5 cm 高さ 1 .8 cm 

質 量（約） 

3.3 k 呂 

コ ー ドの長さ 

1 .0 m 


才—ブン&卜—スタ—巧巧説明書 


巨 Z 已] -163 
S 0209 Y 0 





























